Laukerbakelsen

Tdrtbotten (till gjutjirnspanna 28 cm i diameter, 1 %- 2 satser till langpanna beroende pa

langpannans storlek):

4dgg

3 dl socker

3 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

6 msk kokande vatten
Dela dggen sa att du har dggulan i en skal och dggvitan i en annan skal. Vispa adggvitan till fast skum (gar
bra med elvisp). Tillsatt sockret till &ggulan och vispa det porost. Tillsatt det kokande vattnet till
dgguleroran, vispa. Tillsatt darefter mjol och bakpulver och vand till sist ner de till skum slagna
dggvitorna. Hall i smord och broad gjutjarnspanna (28 cm i diameter). Till langpanna gar det 1 % -2
satser beroende pa langpannans storlek. Gradda i 175 o tills kakan &r fardig. Lat kallna. Dela i tre
bottnar.

FyIIning 1, Blabédrsmousse (angiven mangd ar till en tarta, dubbel sats till langpanna)

225 g blabér

% dl socker

4 gelatinblad

3 dl vispgrddde
Blotlagg de 4 gelatinbladen i kallt vatten. Koka blabar och socker i ca 5 minuter. Sila genom en
finmaskig sil och pressa ur baren, skalen kastas darefter. Hall tillbaka saften i pannan, varm pa den
igen, ta fran plattan. Tillsatt gelatinbladen ett och ett under omrorning. Nar alla gelatinbladen smalt,
I3t “saften” svalna. Vispa gradden och tillsatt ”"saften” nar den bérjar tjockna. Vispa bar- och
graddblandningen ratt tjock.

FyIIning 2, JappﬂUff(angiven mangd ar till en tarta, dubbel sats till langpanna)

180 g Japp (3 dubbla)

3 dl gridde
Hacka Jappen i sma bitar. Varm gradden, den far inte koka. Ror ner den hackade Jappen och lat smalta.
Nar all Japp ar smalt, stall in chokladgradden i kylen, minst 6 timmar, men garna 6ver natten. Innan
fyliningen ska anvandas vispas chokladgradden till fast konsistens.

Fyll gérna tartan dagen innan den ska serveras, den blir saftigare da. Tartbotten ska vara i tre delar.
Bred fyllning 1 pa ena botten, lagg pa nasta botten och pa med fyllning 2, sedan den sista bottnen.
Gradde i ett tunt lager pa. Sedan vit marsipan pa toppen. Spritsa gradde runt kanten. Laukers bomarke
av smalt blockchoklad som dekorering.
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